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Stephane & Sandrine Savorgnan au Millésimes 62 .

' est dans le cadre de leur
restaurant, le Millésimes
62,
que j'ai rencontreé ses deux dirigeants,
Stéphane et Sandrine Savorgnan,
dans un entretien a leur image,
chaleureux et detendu.
EC : Le Millésime 62, c'est une
histoire a deux, parce que vous
travaillez ensemble :
Sandrine Savorgnan : "On travaille
ensemble depuis le debut.”
EC : Et c'est un peu la conjugaison de
deux talents, parce que Sandrine,
vous assurez la partie administrative,
et tout ce qui a trait au restaurant :
Sandrine Savorgnan : "Une partie,
oui."
EC : Et vous, Stéphane, je crois me
souvenir que vous étes un ancien
cuisinier :
Stéphane Savorgnan : "Oui, chef
cuisinier et maitre restaurateur.”
EC : Comment en étes-vous venus a
travailler ensemble ? Depuis combien
de temps, tenez vous ce restaurant ?
Sandrine Savorgnan :@ "L'enseigne
existe depuis 2005. Nous nous
sommes installes en juin 2007. Nous
avons garde cette enseigne, parce
que le restaurant était dans le Guide
Michelin".

"Donc, nous n'avons pas change le
nom, parce que l'ancien propriétaire,

gui nous l'a vendu, etait de l'année
1962, et gu'il avait une large carte de
vins, que nous avons conservee, avec
plus de 100 références, que nous avons
toujours, d'ailleurs. Pourquoi travaillons
nous ensemble ? Nous avons eu une
affaire que nous avons pratiguement
tenue pendant sept ans, en Eure et
Loire, entre Chartres et Rambouillet.
Mon époux a fait ses classes en
cuisine, et moi en réception-hotellerie.
J'ai dirige pendant deux ans les femmes
de chambre. Mais je préferais la
réception hételiére.

Et donc, mon mari, comme beaucoup
de chefs, souhaitait s'installer depuis
l'age de 25 ans, et voulait avoir sa
femme prés de lui. Je me suis donc
mise a la restauration. et c'est un
couple d'amis, ancien patron de mon
mari, qui m'a formée pendant huit jours.
Et je suis devenue opérationnelle.”

EC : Cela ne me surprend pas, cela se
ressent. Et puis, cela vous permet de
vous voir !

Méme si ce n'est pas toujours idéal de
travailler ensemble.
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Stephane Savorgnan : "Et nous
avons cette chance,

que cela se passe bien entre nous”.
EC : A vous voir tous les deux, on
ressent une complementarite :
Stéphane Savorgnan : "C'est ¢a.
Sandrine a un relationnel trés fort
avec les clients. Moi, je suis un peu
sauvage.”

EC : Mais vous étes chaleureux,
quand méme :

Stéephane Savorgnan :"Oui, mais je
suis mieux dans ma cuisine.”

EC : Vous faites la cuisine ici ?
Stephane Savorgnan :
"Malheureusement, trés peu.”
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Sandrine Savorgnan :"Avant, oui.
Mais il y a tant de paperasses a faire"
Stéephane Savorgnan "ll y a la
partie administrative et aussi la partie
commerciale."

Sandrine Savorgnan: "On essaie
de gérer ca a deux."

EC : Vous gerez une equipe de
combien de personnes ?

Stephane Savorgnan : "Nous
sommes douze en tout. Il y a trois
apprentis, sept salariés, et nous
deux."

EC : Donc, vous étes ici depuis 2007:
Sandrine Savorgnan : "Juin 2007".
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EC : Quel est votre point
d'accroche en cuisine 7?7

Stephane Savorgnan : "C'est une
cuisine a base de produits frais a
connotation provencale.”

Sandrine Savorgnan:

"La connotation provengale, c'est
davantage |'éte, aux beaux jours.”
EC: Le reste du temps, c'est plus
generaliste:

Stéphane Savorgnan "Clest
beaucoup de poissons, environ 2/3
des ventes."

EC : Avez-vous un plat de référence
ici, auquel vous tenez :

Stéphane Savorgnan :"En éteé,
nous avons le caviar d'aubergine,
dans les entrées.”

Sandrine Savorgnan : "ll y a aussi
les petits farcis provencaux, on les
fait trois quatre fois dans l'année, nos
clients aiment bien."

EC : A quelle frequence changez-
vous la carte 7

Stéphane Savorgnan : "Elle change
tous les jours, en fonction des
achats. Nous avons sur la carte en
moyenne, huit entrées, huit plats, huit
desserts. Et en genéral , il y a un ou
deux produits de chaque, qui
changent.

EC : Clest énorme. Il y a ici une
sensation de changement, qui donne

envie aux gens de revenir.



























